
 
 

ผลของปริมาณฮีสตามีนเร่ิมต้นในปลาทูน่า skipjack (Katsuwonus 
pelamis) และระยะเวลาในการผลิตต่อปริมาณฮีสตามีนในผลิตภณัฑป์ลาทู

น่ากระป๋อง 
 

จริยา ภู่เจริญ* ศิริเนตร ขนุทอง อรวรรณ หลายประดิษฐ ์และ ทิมาพร พนัเรือง   
ศูนยว์จิยัและตรวจสอบคุณภาพสตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้าสมทุรสาคร 

 
บทคดัย่อ 

 
    วตัถุประสงค์ของงานวจิยันี้ เพื่อศึกษาปรมิาณฮสีตามนีเริม่ต้นในปลาทูน่าสคปิแจค็ และ
ระยะเวลาในการผลติต่อปรมิาณฮสีตามนีในปลาทูน่ากระป๋อง โดยน าปลาทูน่าแช่แขง็ที่มปีรมิาณฮสีตา
มนีเริม่ต้นต่างๆ กนั แยกเป็น 4 กลุ่ม ไดแ้ก่  <10, 10 - <20, 20 - <30 และ 30 - <40 ppm มาผลติปลา
ทนู่าบรรจุกระป๋องประกอบดว้ยขัน้ตอนละลายปลาในน ้า 8 ชัว่โมง ผ่าทอ้งควกัไส ้จนถงึก่อนเขา้หมอ้นึ่ง 
1 ชัว่โมง อยู่ในหมอ้นึ่ง 1.5 ชัว่โมง ท าให้เยน็ดว้ยละอองน ้า 4 ชัว่โมง จากนัน้ขดูสะอาดและท าให้เป็นชิ้น
ย่อย (flake) วางไว้ที่อุณหภูม ิห้องเป็นเวลา 3, 5, 7 และ 9 ชัว่โมง น า flake ที่วางไว้ 9 ชัว่โมง มาบรรจุ
กระป๋องและฆ่าเชื้อ (sterilization) ตรวจวเิคราะห์ปรมิาณฮสีตามนี ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด และปรมิาณ 
Enterobacteriaceae โดยสุ่มตวัอย่างจากบรเิวณส่วนหน้า (anterior) ของปลาตวัเดยีวกนัในทุกขัน้ตอน
การผลติ พบว่าปลาที่ปรมิาณฮสีตามนีเริม่ต้น <10 และ 10 - <20 ppm ไม่พบตวัอย่างที่มฮีสีตามนีสูงกว่า 
50 ppm ในทุกขัน้ตอน แต่ปลาทูน่าอีก 2 กลุ่มที่ม ีฮสีตามนีเริม่ต้น 20 - <30 ppm และ 30 - <40 ppm 
พบว่าในขัน้ตอนก่อนการนึ่งจนถงึก่อนการฆ่าเชื้อมบีางตวัอย่างที่ปรมิาณฮสีตามนีสูงกว่า 50 ppm แต่
ไม่เกิน 100 ppm นอกจากนี้  ยงัไม่พบความสัมพันธ์ระหว่างปรมิาณฮีสตามีนกับปรมิาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด และปรมิาณฮสีตามนีกบัปรมิาณ Enterobacteriaceae ในการทดลองนี้ 
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Abstract 
 
   The objective of this research was to study the histamine content in skipjack tuna 
(Katsuwonus pelamis)  and processing time on the histamine formation in canned tuna.  Four 
groups of initial histamine content in frozen skipjack tuna including <10, 10 - <20, 20 - <30 and 
30 - <40 ppm were used for producing canned tuna. The processing time such as 8 hours for 
thawing, 1 hour for evisceration before precooking, 1. 5 hours for precooking, 4 hours for 
cooling, 3, 5, 7 and 9 hours delayed time after de-skinning and flaking before sterilization were 
carried out.  The samples of canned tuna were made from tuna flake which 9 hours delayed 
time before retorting. The anterior parts of the same fish were sampling from each processing 
steps for analyzing histamine content, total viable count and Enterobacteriaceae.  The results 
showed that histamine content of samples contained initial histamine <10 and 10 - <20 ppm 
were less than 50 ppm in every processing steps.  However, for the others 2 groups, some 
samples contained initial histamine content 20 - <30 and 30 - <40 ppm were found higher than 
50 ppm in before precooking step until before sterilization step but the amount were still less 
than 100 ppm. Moreover, there were not correlation between histamine with total viable count 
and histamine with Enterobacteriaceae of this experiment.    
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